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ANDET

EUROPA-KOMMISSIONEN

Offentliggorelse af en ansegning i henhold til artikel 50, stk. 2, litra b), i Europa-Parlamentets og
Rédets forordning (EU) nr. 1151/2012 om kvalitetsordninger for landbrugsprodukter og fedevarer

(2016/C 388/06)

Denne offentliggarelse giver ret til at rejse indsigelse mod ansegningen, jf. artikel 51 i Europa-Parlamentets og Rédets
forordning (EU) nr. 1151/2012 ().

ANSOGNING OM GODKENDELSE AF EN VASENTLIG 4£ANDRING AF VARESPECIFIKATIONEN FOR EN GARANTERET
TRADITIONEL SPECIALITET

Ansggning om godkendelse af en @ndring i overensstemmelse med artikel 53, stk. 2, forste afsnit, i forordning
(EU) nr. 1151/2012

»OVCI HRUDKOVY SYR — SALASNICKY«
EU-nummer: TSG- SK-02135-14.4.2016
1. Ansegende sammenslutning og legitim interesse

Sammenslutningens navn: Druzstvo — »Cech vyrobcov ov¢ieho syra v Turcic
Adresse: Polnohospodarske druzstvo

Turcianske Klacany 271

038 61 Vriitky

SLOVENSKO/SLOVAKIET
TIf. +421 4343085213
E-mail: tas_sro@stonline.sk

Den sammenslutning, der ansgger om andringen, er den samme som den sammenslutning, der indgav ansegnin-
gen om registrering af »ov¢i hrudkovy syr — salasnicky«.

2. Medlemsstat eller tredjeland
Slovakiet
3. Afsnit i varespecifikationen, som bergres af @ndringen
— [ Produktets betegnelse
— [ Beskrivelse af produktet
— [ Produktionsmetode
— Andet [angives narmere]

Registrering af en garanteret traditionel specialitet uden forbehold af betegnelsen erstattes af registrering af en
garanteret traditionel specialitet med forbehold af betegnelsen.

4. Type andring(er)

— Andring af varespecifikationen for en registreret GTS, der ikke kan betegnes som mindre i henhold til
artikel 53, stk. 2, fjerde afsnit, i forordning (EU) nr. 1151/2012.

5. /Andring(er)

1. Registrering af en garanteret traditionel specialitet uden forbehold af betegnelsen erstattes af registrering af en
garanteret traditionel specialitet med forbehold af betegnelsen.

Denne @ndring foreslas med henblik pd at sikre registreringen af det pagaeldende produktbetegnelse, da muligheden
for at registrere betegnelser for landbrugsprodukter og fedevarer som garanterede traditionelle specialiteter uden
forbehold af betegnelsen er blevet afskaffet, og i henhold til artikel 25, stk. 2, i Europa-Parlamentets og Rédets
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forordning (EU) nr. 1151/2012 kan betegnelser, der er registreret i overensstemmelse med kravene i artikel 13,
stk. 1, i forordning (EF) nr. 509/2006 ('), herunder betegnelser, der er registreret i henhold til artikel 58, stk. 1,
andet afsnit, i forordning (EU) nr. 1151/2012 (garanterede traditionelle specialiteter uden forbehold af betegnelsen)
anvendes indtil 4. januar 2023 pé de betingelser, der er fastsat i forordning (EF) nr. 509/2006.

VARESPECIFIKATION FOR EN GARANTERET TRADITIONEL SPECIALITET
»OVCI HRUDKOVY SYR — SALASNICKY«
EU-nummer: TSG-SK-02135 — 14.4.2016
Slovakiet

1. Betegnelse(r), der skal registreres

»Ov¢i hrudkovy syr — salanicky«
2. Produkttype (jf. bilag XI)

1.3.  Oste

3. Begrundelse for registreringen
3.1. Om produktet

— [X er resultatet af en produktionsmade, forarbejdning eller sammensa@tning, som svarer til den traditionelle
praksis for det pagaldende produkt eller den pdgzldende fedevare

— O er fremstillet af ravarer eller ingredienser, der traditionelt har veeret anvendt.

Produktet er blevet fremstillet gennem flere drhundreder. Det fremstilles med en traditionel metode i bjerghytter
(ikke industrielt), det fremstilles i hinden efter traditionelle metoder med manuel forarbejdning af ostekornene og
i en begranset periode i fordrs- og sommermanederne.

3.2. Betegnelse

— [ er blevet brugt traditionelt til at betegne det bestemte produkt
— [X giver udtryk for produktets traditionelle eller sarlige karakter.

De specifikke egenskaber skyldes de anvendte rdvarer, dvs. den rd firemalk og den traditionelle fremstillingsmetode
i bjerghytter. Udtrykket »salasnicky« i produktets navn angiver specificiteten og stammer fra ordet »salas¢, der bety-
der bjerghytte. Da osten netop fremstilles i en bjerghytte tydeliggor udtrykket sdledes ogsd tilknytningen til
produktionsstedet.

4. Beskrivelse

4.1. Beskrivelse af det produkt, som betegnelsen i punkt 1 henviser til, herunder dets vigtigste fysiske, kemiske, mikrobiologiske eller
organoleptiske karakteristika, som viser produktets seerlige egenskaber (artikel 7, stk. 2, i denne forordning)

»Ove¢i hrudkovy syr — sala$nicky« fremstilles af frisk faremalk i hyrdernes bjerghytter og fir sin karakteristiske
smag fra den traditionelle geringsmetode. Osten formes til en klump i hinden, hvilket ogsd bidrager til den karak-
teristiske smag.

Fysiske egenskaber

— Rund, klumpformet
— Storrelse: vaegt: op til 5 kg

Kemiske egenskaber

— Torstofindhold: mindst 40 % af den samlede veegt
— Fedtindhold i terstoffet: mindst 50 % (vaegt)

Mikrobiologiske egenskaber

Osten indeholder en reekke mikroorganismer, herunder navnlig:

Acidogene mikroorganismer — Streptococcus lactis, Leuconostos mesenteroides, Lactobacillus casei, Lactobacillus
plantarum; geer og skimmelsvampe — Torulopsis candida, Geotrichum candidum, Geotrichum casei

(") EUTL 93 af 31.3.2006, s. 1
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Organoleptiske egenskaber
— Udseende: tar, intakt og uskadt overflade, tynd skorpe, med sma huller og stedvise smérevner
— Farve: hvid til gullig pd overfladen, snitfladen hvid med et svagt gulligt skaer
— Smag og lugt: mild, let syrlig og ren smag, som er typisk for firemalkeprodukter
— Konsistens: fast og elastisk
— Surhedsgrad: pH 5,2-4,9.
4.2. Beskrivelse af den fremstillingsmetode for det produkt, som navnet under punkt 1 henviser til, som producenterne skal folge,

herunder eventuelt arten og beskaffenheden af de vivarer eller ingredienser, der anvendes, og metoden til fremstilling af
produktet (artikel 7, stk. 2, i denne forordning).

Indsamling af fairemalken:

— Den mealk, der anvendes til fremstilling af osten, stammer fra sunde far af racer, som opdrattes og sattes pd
gras i Slovakiets bjerg- og bakkeomrdder. Farene malkes i hdnden i en malkefold (strunga) i naturen.

Malken indsamles i en malkespand af rustfrit stal med filter (malken blev traditionelt indsamlet i traespande).
Nér spanden (geleta) er fuld, haldes malken igennem en si med et bomuldsfilter over i en malkejunge (farene
kan ogsd malkes med maskiner i et mobilt eller stationzrt malkerum).

— Den indsamlede mealk transporteres i malkejunger til produktionsstedet, dvs. bjerghytten (salas).

Forarbejdning til ost — fremstilling af »ov¢i hrudkovy syre«

— Den nymalkede mealk forarbejdes umiddelbart efter, at den er indsamlet og overfert til bjerghytten, hvor den
heldes fra jungen over i et osteproduktionsfad (putera). Under denne proces filtreres malken pd ny igennem et
bomuldsfilter. Der anvendes et traefad (putera) eller et rustfrit stilfad med dobbeltbund til fremstillingen af
osten.

— Malken varmes op til 30-32°C, ved at der hzldes opvarmet (50 °C) drikkevand direkte i melken, eller ved at
den varmes op i et dobbeltvaegget fad (putera) ved hjelp af opvarmet drikkevand eller kogt syrnet
faremalksvalle.

— Nar temperaturen er ndet op pd 30-32°C, tilsattes der under konstant omrering flydende mikrobiel ostelgbe
(fremstillet pd basis af den saltstabiliserede svampeorganisme Rhizomucor michei) i forholdet 40 ml. lgbe pr.
100 1 malk (det er producenten, der bestemmer mangden af lgbe ud fra lgbens styrke). Mangden af lgbe
afhaenger ogsd af malkeperioden, fordi maelkens kvalitet aendrer sig i lobet af denne periode. Maelken koagulerer
ca. 30-45 minutter efter tils@tningen af lobe.

— Den stivnede ostemealk rores og skares med en osteharpe i smé tern (ostekorn) pa 0,5-1 cm.

— Der tilseettes kogt drikkevand, som er afkelet til 65 °C, hvorved ostekornene varmes op til 32-35 °C, saledes at
vallen bedre kan lebe fra. Der rores i ostekornene, hvorefter de hviler. Malkens og vallens temperatur skal
under fremstillingen af osteklumpen hele tiden vere mindst 29 °C.

— Efter at ostekornene har hvilet i ca. 10 minutter, presses de med handkraft og formes til en klump i et
osteklaede.

— Osteklumpen hzanges til afdrypning pé en krog i et par timer.

— Efter afdrypningen overfores ostene til det lune modningslager, hvor garingsprocessen finder sted. Ostene, der
er formet til klumper i et osteklede, heenges pa kroge, og leegges senere pa hylder, som er konstrueret séledes,
at vallen fortsat kan lgbe fra.

— Modningslagrets temperatur skal mindst vaere 18-22 °C. Osten gerer i to eller hgjst tre dage under disse for-
hold. Temperaturen i modningslagret overvéages.

— Nar fremstillingsprocessen er afsluttet, kan osten salges. Ved salg emballeres og merkes osten.



21.10.2016 Den Europaiske Unions Tidende C388/9

4.3. Beskrivelse af de vaesentligste elementer, som udger produktets traditionelle egenskaber (artikel 7, stk. 2, i denne forordning)

Udtrykket »saladnicky« i ostens navn stammer fra ordet salaj, som betyder bjerghytte — ostens traditionelle
produktionssted. Osten fir sin traditionelle karakter fra den traditionelle sammensatning og forarbejdnings- og
fremstillingsmetode.

Som Huba skriver i bogen »Zdzrivi« var fireopdrettet i Zdzrivd's bjergegne centreret omkring fremstillingen af
faremealk, som altid blev forarbejdet i farehyrdens hjem (salas), hvor »ov¢i hrudkovy syr — salasnicky« blev serveret
som en delikatesse for hyrdens geester. (Martin: Osveta. 1988).

»Ov¢i hrudkovy syr — salasnicky« blev traditionelt fremstillet af frisk firemalk, som blev tilsat naturlig ostelabe
(klag), hvorefter malken koagulerede i 10-30 minutter i et kar (putera) ved en gennemsnitstemperatur pd 32 °C.
Den stivnede ostemalk blev forst rystet, fik derefter lov til at hvile og blev sa lagt i et ostekleede og presset til en
kompakt klump. Osteklaedet med klumpen blev hangt op pd en krog, hvor den fik lov til at haenge, indtil vallen
var lgbet fra.

Nér vallen var lgbet fra, blev osteklumpen taget ud af klaedet og placeret med bunden i vejret pd en trachylde
(podisiar), hvor den fik lov til at terre og modne i flere dage. Nir den var moden, blev osteklumpen transporteret
fra bjerghytten hjem til den person, som ejede farene (Podoldk Jan: Slovensky ndrodopis 25, 1977).

I det tyvende arhundrede blev produktionen af »ov¢i hrudkovy syr — salagnicky« og »ov¢i salasnicky ddeny syr«
udbredt i alle Slovakiets bjergegne, hvor der blev opdreettet far.

Ostene »ov¢i hrudkovy syr — salasnicky« og »ovéi saladnicky ddeny syr« herer til de traditionelle valakiske mejeri-
produkter og var det vasentligste formdl med fareholdet i de slovakiske bjergomrader. Det er en kulinarisk speciali-
tet, som kan spises frisk, hvor den er saftig og sed, eller geret, torret eller konserveret ved regning. (Podoldk Jan:
Slovensky ndrodopis 25, 1977). I en artikel med titlen »Z histérie Ov¢ieho mliekdrstva na Slovensku« har Prokop
skrevet folgende: »Den valakiske kultur ses stadig i disse omréder, bl.a. i firehyrdernes snittekunst. Dens indflydelse
ses stadig i de smukt udskdrne skale (¢rpaky), som hyrderne anvendte«. (Slovenskd spolo¢nost pre raciondlnu
vyzivu, Bratislava, 1969). »Ovc¢i salasnicky ddeny syr« fremstilles i forme, der har facon som hjerter eller @nder. Dr.
Jan Balko, forfatter til bogen »Bryndziarsky priemysel na Slovensku«, der udkom pa forslaget Osveta i 1968,
bemarkede folgende: »Vi har ingen nejagtige beviser for, hvem der producerede den forste fairemalksosteklump her
i omrédet eller hvorndr. Vi kan dog roligt gd ud fra, at det er mange hundrede &r siden, eftersom firehold med
henblik pd malkeproduktion helt indtil 1914 ikke adskilte sig vaesentligt fra den opdraetspraksis, som eksisterede
pa den store folkevandrings tid«. I »Ov¢ie mliekdrstvo a syrdrstvo po novome hedder det, at: »... kvaliteten af den
fremstillede bryndza (fireost) forst og fremmest afhaenger af kvaliteten af »ov¢i hrudkovy syr — salagnicky«« (Edicia
Poverenictva SNR pre pddohospodarstvo, Bratislava, 1966). Navnet og den traditionelle produktionsmetode for
»ov¢i hrudkovy syr — salagnicky« og »ov¢{ salagnicky tideny syr« blev ogsd brugt af farehyrder fra kommunen Prie-
chod, som i 1960’erne og 1970erne arbejdede i bjerghytter i Turiec-regionen (mundtlige bemarkninger fra Lam-
per, en hyrde, og Ivani¢ fra Priechod). Jasensky, en hyrde fra Dolné Jaseno forteller, at »ov¢i hrudkovy syr —
sala$nicky« og »ov¢i sala$nicky tdeny syr« har veeret fremstillet i umindelige tider, men kun i sma mengder, og at
ostene var beregnet til direkte fortering i bjerghytterne eller blev og stadig bliver solgt til folk, som besgger disse
hytter. Ostene er traditionelle specialiteter, som nydes af indbyggerne i Slovakiets bjerg- og bakkeomrader.
(Prehldsenie péna Jasenského, 1999).
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